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P R E C I O S D E R T I S C R I C I O N . 
E n Espafia 6 pesetis per nn s « « e s t r « 
10 en el extranjero j Ultramar. 
No se admiten m á s clasep da selloa cu* 
los de correo d» Espafia d« i á , 10 v 6 
c é n t i m o s . 
Paga aéalaatedo. 
J 
PERIÓDICO MERCANTIL, DE XOTICIAS Y ANUNCIOS 
: P Í I B L I C A E K M A X Í U D LOS M I E R C O L E S Y S Á B A D O S 
O F I C I N A S : S I L V A , 3 3 
Para euserieion r correspcrdeneia di 
rigirsa al Administrador del pe?iú¿4co, 
caüe de Silva, n ú m . 33. 
Anuncios y eomnnicados á :>recios 
convencionales. 
ANO V. Miércoles 27 de Diciembre ele 1882. NÚM. 519 
E N F E R M E D A D E S D E L O S V I N O S . 
Bajo este epígrafe se han escrito varias 
obras de importancia, lo cual demuestra 
que el asunto se presta á reflexiones sé-
rias, j a que hasta ahora se ha descuidado 
mucho por nuestros cosecheros ©1 remedio 
para tantas alteraciones espontáneas como 
sufre el vino. 
Una de ellas, no de las menos impor-
tantes, es la que se reíiere al amargor de 
los vinos. 
Preciso es, ante todo, en el que hnra de 
hacer frente á tales descomposiciones par-
ciales, no confundir Oslas con las frecuen-
tes falsificaciones de mucl»os vivido ros d© 
pacotilla. 
Esta enfermedad os muy propia de los 
vinos viejos, especia I rn ente tratan au -̂.í do 
vinos rojos. Aun no se h-.i dicho la última, 
palabra sobre la causa de t-A wfíjñheund» 
algunos químicos notables u ü m . i v ! opí* 
niones de mucho fundamento. U r . Pa-tour 
aprecia la causa afirmando que i:-, i ví*:-
medad es producida por un paniíMto v h * 
se multiplica prodigiosa:'.!. •: n i ••a 
que aparece determinada por í:l:i mi 
nudosos, ramosos, mur Contometitlof v .ÍU© 
se hallan asociados casi siempre, á ¡afini-
dad de granitos pardos en forma e^'cnca, 
y se ofrece en los mejores vitttís Cinto!?. 
E l afamado cuanto estudioso vit'ictiltoV 
Maná obsoivó que el parásito que (¡c isiona 
el amargor en estos vinos, no siembro os-
tenta igual forma, creyendo presente una 
ó más al mismo tiempo. En su primera 
época su forma es esferoidal (esferas un 
poco aplastadas de dos milímetros de diá-
metro, que algunas veces aparecen aisla-
das) y con frecuencia se los ve aglomera-
dos formando apretado haz y recubiertas 
de una incrustación de materias. Esto no 
obstante, alguna que otra vez se presentan 
en cilindros un poco ipüás largos que los 
anteriores. 
Otros dicen que la causa de esta enfer-
medad se debe á una larga fermentación 
que destruve los principios azoados, mien-
tras no falla quien asegura que toma orí-
gen de la formación de una exigua por-
ción de ether cítrico, cuyo sabor es amar-
guísimo. 
Unicamente se hallan libres de la ac-
ción del terrible parásito, seguu Selmi, 
los vinos que contienen un l- 'i por 100 de 
alcohol en volümen. 
Los caracteres de la enfermedad son: 
un olor su igéner i s , color bajo, sabor soso 
vuelto en seguida amargo con ligero gus-
to de fermentación producida por el ácido 
carbónico. 
Vamos á dar á conocer algunos medios 
indicados para curar esta enfermedad. 
Según Mámnené, debe añadirse á los 
vinos un poco de cal, por ejemplo, 25 ó 50 
centígrados por litro, ó 25 ó 50 gramos 
por hectolitro; advirtiendo que la cal de-
berá ser de reciente elaboración y diluida 
en muy poca agua, y una vez echada aque-
lla á la vasija, bien removida con el vino, 
después de trascurridos dos ó tres dias de 
reposo, ti-asiégase el caldo y se asóla. 
Otro medio propuesto por Nesiles, con-
siste en pasarse los vinos amargos por el 
escobajo ligeramente prensados de uvas 
tintas ó mezclados con mosto, abandonan-
do la mezcla á la fermentación. E l vino 
amargo, trasegado varias veces, forma un 
depósito casi negro, que pierde de color 
como pierde de amargo, pero que al fin se 
gana con esta operación en cuanto se re-
fiere á tal enfermedad. 
Otro procedimiento dado á conocer por 
un periódico vinícola francés d« gran cir-
culación: 
Se proporciona una lía de fresca d© r iño 
blanco ó tinto, y mejor si no ha eddo en-
colado. Tómese por cada 220 litros de vino 
amargo 2 de dicha lía, que se colocarán 
en vasija de loza ó de madera bien limpia; 
añádansele 2 kilógramos de azúcar blanca 
buena, en polvo, y luego de bien-mezcla-
dos, se echa todavía 2 litros de vino ca-
lentado do 35 á 40° tapando en seguida la 
vasija y envolviéndola con un paño para 
evi i i r el enfriamiento de la misma. A l 
cabo de una hora y efecto d© la suave tem-
peratura, el azúcar comienza á actuar sobro 
el fermento de la lía, determinando nn 
principio de fermentación alcohólica. 
Por último, el vino amargo, después 
d i trasegado á una vasija bien limpia, sin 
estar azufrada, recibe la preparación ante-
rior, haciendo rodar esta rasija para que 
se mezcle bien. Así dispuesto, y dejando 
escapea para el ácido carbónico, se deja 
abandonado el vino en un sitio de terape-
racurü benigna y después de poco tiempo 
.sobreviene la fermentación alcohólica har-
to enérgica para neutralizar el micodermo 
giel ¡¡margor. 
Pasados quince dias, y aun un mes, 
termina la fermentación, el vino clarifica 
y queda libre del sabor amargo. 
.Los vinos se encuentran infestados mu-
chas veces de gusanos muy parecidos á los 
que coutiene el vinagre. Conocemos mu-
chos cosecheros que echan mano de cual-
quier procedimieuto para olarificar el vino 
así atacado, poro por mucho que se hayan 
esmerado en conseguir para el líquido la 
claridad y trasparencia neceseria, .ñempro 
han observado que el viuo conserva toda-
vía más ó ménos cantidad do gusanillos 
que procrean y se desarrollan coa facili-
dad pasmosa. 
Débese esta enfermedad, por más de un 
concepto peligrosa, á varias causas deter-
minantes. Quién la atribuye á la falta de 
suficiente limpieza en los envases, quién 
á la de salubridad y conveniente ventila-
ción de los lagares y depósitos; mientras 
otros, aparte las causas indicadas, creen 
que la enfermedad sobreviene por hallar-
se aquellos lugares para la conservación 
del vino inmediatos á sitios donde se fa-
brica el vinagre, lo cual nada tiene de ex-
traño. 
Sabido es que el aire atmosférico rei-
nante en los locales del vinagre se halla 
por punto general infestado de las larvas 
de los gusanillos, siendo por consiguiente 
muy fácil que ese aire las trasporte al vino. 
Claro está que tal infección se evita esta-
bleciendo una respetable distancia entre 
unos y otros locales. Pero no es esto todo. 
Se necesita limpiar perfectamente los en-
vases y renovar con las precauciones con-
venientes el aire de las bodegas. 
Finalmente, el procedimiento más idó-
neo para el caso, y el más recomendado y 
de resultados más positivos, consiste en 
calentar el líquido á la temperatura de (30° 
centígrados durante algunos minutos. Se 
verá entonces que á tal grado de calor 
todos los gusanillos mueren; se deja des-
pués enfriar el liquido, procediéndose luego 
á su clarificación con objeto de separar, 
bajo la forma de heces, todos los restos de 
los susodichos gusanos, y los corpúsculos 
de gelatina no combinados con los ele-
mentos precipitables del vino. Este caldo 
aparece en breve, completamente claro, 
trasparente y propio para su venta. 
Para la calefacción del vino se emplean 
varios aparatos, entre ellos el portátil del 
Dr. Carpené. Este calieata-rinos es muy 
sencillo y se compone de un tubo por 
donde entra el vino que se ha do calentar; 
un tino de madera lleno de agua; un ser-
pentín que pasa por el agua, y por el cual 
circula el vino; un hornillo vertical para 
calentar el agua; un termómetro que mar-
ca la temperatura de ésta; un tubo para la 
salida del vino caliente; una llave para 
sacar el vino calentado cuando se quiere 
embotellar; otra llave para dar salida al 
viuo calentado; otro termómetro que indi-
ca la temperatura del vino; una válvula ó 
registro de humos y otm llave para salida 
del agua. 
Se entiende por i n e r c i a el estado anor-
mal de aquellos vinos cuya fermentación 
no ha sido tumultuosa ó se hizo lánguida 
ó no quedó bien terminada. Determina 
esta enfermedad una temperatura excesi-
vamente baja del local, del viuo y el azu-
framiento exagerado de los toueles. 
Por manera, que reaonociendo la pri-
mera de estas causas—pues la segunda se 
evita fácilmente,— la enfermedad se cor-
rige elevando la temperatura del vino, 
lo cual se logra colocando los toueles bajo 
la acción del sol, ó con un calor artificial 
de 30 grados, hasta que el liquido comiea-
c© á fermentar convenientemente. 
E l vino que se hiela á causa de viajes 
en el invierno, ó por otras causas, se le 
trasiega del tonel en que está á otros tone-
les, y entonces quedará solo ou el tonel 
del vino helado todo lo congelado, lo 
cual es únicamento agua. 
Helado y deshelado el viuo e^ el mismo 
tonel, resulta luego con uu color débil, 
pero se le trasiega á otro tonel bien azu-
frado y so añadeh 500 gramos do aguar-
diente por presa, se tapa, y después de 
algunos dias se verifica el caldo, ponién-
dose el vino en botellas. 
I N G E R T O S . 
Que la materia de que vamos á ocupar-
nos es importante, nadie podrá negarlo. 
Sin el ingerto, no Uegarian las especies 
de frutas con que la naturaleza ha queri-
do obsequiar al hombre, al estado de finu-
ra y delicadeza que éstas adquieren, y así 
es quo los que se han dedicado ú la arbo-
ricultura han prestado todo su cuidado y 
atención á este género de propagación, 
cuya antigüedad se pierde en la noche de 
los tiempos. 
Bajo la denominación de ingertos, se-
gún dico un discreto y entendido perito 
en la materia, se comprenden todas las 
operaciones cuyo objeto es plantar una 
parte del árbol en el tronco ó en las ra-
mas de otro, de tal manera y con tal arte, 
que al cabo de más ó ménos tiempo se 
crucen, formando un solo cuerpo que con-
tinué creciendo y vegetando sin la menor 
alteración. 
Pero, hay más, añadimos nosotros; no 
solamente la operación de i n g e r t a r reúne 
las propiedades que dejamos dicho, sino 
que, por medio de la unión de dos arbustos 
distintos, por más que, por lo comua, sean 
iguales en especie, se perfecciona el fruto, 
se le quita su primitiva aspereza y se le dá 
unvolúmen más ó ménos considerable, se-
gún convenga al intento del ingertador. 
Para que el ingerto sea perfecto, con-
vJtene que el vástago ó vareta que ha de 
introducirse en el muñón que se ha de in-
gertar sea análogo á la familia de los dos 
árboles que han de uairse por melio pe 
esta delicada operación. Así es que el pe-
ral debe ingeríarse en el peral, el manza-
no en el manzano, y la fruta de hueso, 
como la ciruela, el alharicoquero, el me-
locotón en otros de la misma especie. No 
es por esto decir que elringérto no pueda 
realizarse en otras especies distintas; pero 
por lo común, los resultadas son efímeros, 
y solo á un capricho puede obedecer tal 
conveniencia. 
Considerado el asunto bajo el aspecto 
de la utilidad, la experiencia aconseja que 
el ingerto se practique en la forma que 
dejamos indicada más arriba. ¿Hay. vervi 
gracia, un peral, que dá poca fruta, ó que 
la fruta que produce es áspera y carece 
del agradable sabor que ésta en sus*diver-
sas variaciones posee? Pues el ingerto ha-
rá uu cambio completo en ese árbol qoie 
casi era estéril. ¿Se quiere el cambio de 
dos especies de una misma familia frutal? 
Pues la cuestión se resuelve con una ó 
más púas ingertadas de la especie que se 
quiere propagar. 
Pero dejemos á uu lado estas explica-
ciones que están al alcance de todos nues-
tros agricultores, y. entremos de Heno en 
el terreno práctico. 
Hay diversos métodos de ingertar, asi 
como hay dos épocas para practicar inger-
tos. Respecto de lo primero, dichos méto-
dos varían de nombre, no tan solo según 
el uso y práctica de las diversas localida-
des, sino según la tecnología quo han con-
siderado más adecuada lo.* autores agra-
rios que acerca del particular han escrito. 
Así es que, los ingertos de púa, suelen 
llamarse de mesa, de hendidura, de bar-
reno, de lanzadera, de p i é de cabra, de 
cagilla, de c o r o n i l l a etc., y los ingertos 
de yema tienen otras denominacionos co-
como de escudo ó escudete, de inoculación, 
de anillo, de canutillo, etc. 
Acerca do la época más adecuada para 
practicar los ingertos, hay dos, como deja-
mos dicho: en otoño y en la primavera, y 
como nos encontramos precisamente en 
una de dichas épocas; por oso creemos 
oportuno dar algunas ideas de esta inte-
resante operación. Debemos decir ante 
todo, que á pesar de las diversas prácticas 
de ingertos, la más segura de todas es la 
de púa y la de hendidura, pues se viene 
observando que de diez so suelen perder 
uno, en tanto que las de otros sistemas 
fracasan mudios, y por consiguiente el 
daño es reparable. 
Además para el ingerto de púa y de 
hendidura, no es menester la exquisita 
habilidad que es necasario emplear on los 
otros procedimientos, y todo se reduce á 
la operación siguiente: 
Se esceje el tronco, brazo ó rama que 
hay que ingertar, procurando que sea del 
grueso de una muñeca, ó poco más. Por 
medio de una sierra fina se corta h o r i ^ n -
talmente el tronc<>. proenraudo que la 
corteza no se arranque sino que quede 
perfectamente"adherida al muñón. En se-
guida y por medio de un cuchillo bien 
afilado, se corta este muñón, promediando 
el diámetro dol árbol que se va á ingertar, 
á fin de que el córte sea central y perpen-
dicular. La hendidura que se haga gol-
peando el cuchillo con un martillo, debe 
ser de una pulgada poco más ó -ménos. 
Métese incontinenti en dicha hendidura 
una pequeña cuña de madera, que estará 
prevenida de antemano á fin de separar el 
córte, y en seguida se colocaR dos púas 
en las estremidades, quedando en perfecto 
nb'el en el tróaco; Colocadas de este mo-
do, se quim I ; ! cufia, el corte so eíeH'i p . 
sí misino aajetando á uquellos, y con bar-
ro Igredósase forniá una cabeza que cubra 
el Í! !-i;co y la hendidura; envuélvese este 
bai'ro en un lienzo grueso v e n un pedazo 
de paño, se le abre por sus estremidades 
en ta pa te inferior del tronco, abriendu 
de antemano dos pequeños agujeros, á ñu 
de que por ellos salgan las paas. 
Tal es la operación. Sin embargo, la 
verdadera habilidad del ingertador no 
consisto en esto solo, sino en la eloccion 
de laá púas que deben cortarse antes de 
practicar el corte del tronco que se va á 
ingertar. Estas púas deben tener de longi-
tud de unas tres á tres y media pulgadas, 
con dos yemas cada una. Con el cuchillo 
6 con una navaja bien aíilada se c r i a r á n 
en su punto de unión vorticaliuente por 
ambos lados, dejando siempre la corteza 
para que empalme con la corteza del tron-
co, de modo que venga á tener casi la fi-
gura del'corte de una pluma. E l ingerta-
dor las tendrá en la boca ó en sitio donde 
no las de el air.í, hasta que se introdu/can 
en la hendidura. 
No entraremos aquí en una esplicacion 
que está en perfecta analogía con las le-
yes de la naturaleza respecte del movi-
miento de la sávia y de los efectos que 
ésta produce; así es que nos Umifáremoa á 
ciertos preceptos que no deben olvidarse 
si es que se quiere que la operación ten-
ga buen resultado. 
E l que ingerta en otoñó ingerta al dor-
mí}', puesto que en esta época se paraliza 
el movimiento vegetal y hay que esperar 
el resultado en la próxima primavera 
cuando despiertan las plantas al impulso 
vivificador do la naturaleza; el que inger-
ta al velar, es cuando poco antes de po 
nerse en movimiento la sávia, se practica 
este consorcio de especies arbóreas que 
tienen relación entre sí. 
De un modo ó de otro hay que visitar 
los ingertos muy á menudo, para aflojar 
las ligaduras si se nota que están dema-
siado apretadas. 
Para asegurar los ingertos, se emplean 
diferentes materias con las cuales se atan, 
debiendo t preferirse aquellas que á su so-
lidez reúnan las circuntancias de ser su-
ficientemente elásticas, para poderse pres-
tar al aumento de volumen que experi-
menta la parte del árbol en que se ha he-
cho la cisura. Las mejores materias son 
esparto machacado. 
Es preciso resguardar el ingerto de las 
influencias atmosféricas. 
No excluimos los métodos de aproxi-
mación y y e m a s para los ingertos, pero 
aconsejamos el de púas, que es el expli-
cado en este artículo. . -
i intoxicación, en qu^ la 
i pecial tendencia á la ra 
• cia física, produciendo Í 
| la demencia incurable. 
NOTICIAS. 
En el muelle de la estación de Puerto-
j Han » : 'iudad-Reari se están ¡••. cibiendo 
i bastantes wagones de trigo para las fábri-
; cas de harina de aquel puéolo y Alinodó-
var, y sin duda á esto obedece la baja que 
han sufrido los granos eu dichas locali-
d deáf. 
Puede decirse que en todas las comar-
cas da España donde se cultiva la vid, rei-
na extraordinaria animación entre los pro-
pietarios para hacer grandes plantaciones 
de viñedos. En Tafalla (Navarra) el entu-
siasmo es inusitado, como lo prueba el 
hecho dé que en el dia encuentran coloca-
ción en dicho trabajo todos los obreros de 
aquella importante ciudad agrícola. 
Nos escriben de Málaga que es consi-
derable la importación de harinas dél ex-
tranjero, por cuya causa los fabricantes 
de la plaza se ven precisados á hacer sen-
sibles concesiones. En el dia se pagan las 
harinas á estos precios: 1.a de Castilla, 
de 23 á 24 rs. la arroba; 2.a de idem, de 
21 á 22; de Andalucía, de 23 á 23'50 y 
22 á 23 rs. respectivamente; del extran-
jero, de 20'50 á 24, según la calidad. 
E l agenjo y el cognac producen en 
Francia numerosos casos de locura. E l 
cónsul de los Estados-Unidos en la Roche-
Ue, en una Memoria dirigida á su gobier-
no acerca de este asunto, dice que en Cog-
nac y sus alrededores se fabrica este líqui-
do impuro, añadiendo que es grande la 
importación que se hace allí de alcohol 
destilado de patatas procedente de Ale-
mania, y que los artesanos y campesinos 
franceses, que antes bebían vinos ligeros, 
hacen hoy mucho uso de dicho licor. Su 
efecto característico, dice, os producir una 
T:.nibien en Su 




Crónica M e r c a n t i l de Jueemos en 
Valladolid: 
<La junta deí defensa contra la filoxera 
celebró anteayer una reunión en el despa-
cho dsl señor gobernador civil á conse-
cuencia del avi.' o recibido por la primera 
autoridad de la provincia, en el cual se 
manifestaba que en nuestra capital se ex-
pendían barbados procedentes de Málaga, 
que como saben nuestros lectores, es uno 
de los puntos invadidos por una plaga que 
tan terribles consecuencias produce. 
Resultó de las investigaciones hechas, 
que efectivamente existe tal depósito en 
Valladolid, y llamado el vendedor de los 
barbados, manifestó que los habia adqui-
rido ea Navarra y que habia despachado 
algunos, sin poder precisar el domicilio 
de los compradores. 
A, la junta no la han satisfecho las eá-
plicaciones dadas y ha resuelto quemar 
las plantas que tenga dicho interesado, y 
conviene que la prensa local reproduzca 
la noticia á fin de que los que adquirieron 
barbados los quemen también y se evite 
con tiempo la propagación de una plaga 
que originaría incalculables perjuicios. 
De los informes recibidos en el ministe-
rio de Agricultura de Italia resulta que 
esta nación ha cosechado en la última 
vendimia unos 32 millones de hectólitros, 
cuya producción excede en cuatro millo-
nes de hectólitros á la ordinaria. Dicha 
cantidad ha dejado, como es natural, muy 
contentos á los propietarios, pero la cali-
dad en cambio, según vemos en Z,' E c o n o -
m í a R u r a l , órgano oficial de la Acade-
mia Real de Agricultura de Turin, ea 
muy inferior, efecto de los copiosos agua-
ceros que durante la recolección descar-
garon en aquella Península. 
E n los puntos donde abundan mucho 
las castañas se puede establecer una in-
dustria para obtener aleohol, especialmen-
te las castañas de Indias, que no tienen 
ninguna aplicación. 
E l almidón contenido en las castañas 
fácilmente se convierte en azúcar en con-
tacto de la malta, y después el azúcar ex-
perimenta la fermentación alcohólica. Por 
destilación conveniente se obtiene el al-
cohol. 
Se dice que el alcohol de castaña* posee 
propiedades anti-gotosas. 
MERCADOS DE VINOS. 
A l terminar el corriente año creemos 
muy oportuno dar á conocer la situación 
vinícola y los precios corrientes en Francia, 
Italia, Hungría, Portugal y España. Dicha 
situación como podrán notar nuestros lec-




F r m c i a . Durante la últ ima semana se 
han hecho en la plaza de Burdeos nume-
rosas ventas de vinos del país, tanto de la 
últ ima cosecha como de las anteriores. 
L a Gironde publica 116 partidas negocia-
da» en dicho período, algunas de ellas de 
suma consideración. 
En cambio los vinos exóticos han dado 
poco juego á consecuencia de las subastas 
públicas que se han realizado. 42 pipas de 
vino tinto de Huesca do 14 grados, ee han 
pagado á 495 francos la tonelada; otros 10 
bocoyes de Cariñena, 15° á 420. 
En vinos de la Rioja se han hecho ajus-
tes de 360 á 375 francos la tonelada, según 
la calidad. 
El vapor J i m n ha importado 2.400 barri-
cas de vino de Tarragona y Alicante. 
De la plaza de Cette no« participan que 
la importación de vinos de España sigue 
animada y que las pr. ved encías de Alican-
te son las más solicitadas, pagándose el 
hectolitro ¿ 41 fránfos. 
De Nantes dicen que el comercio del 
Loire Inftrieure comienza á hacer fuertes 
acopios en España y Portugal, por cuyo mo-
tivo los vinos del país están muy encal-
mados. 
En ios mercados del Rosellon ha reinado 
gran movimiento, cambiando de mano M u -
chas cosechas desde 30 hasta 59 pesetas la 
carga, según la calidad; una partida de 
6.000 cargas, vino de 1.a, de Rivesaltes, ha 
conseguido los altos precios de 5», 57 y 59 
francos. 
En Narbona y otros pueblos del Ande 
sigue dominando la máa completa calma. 
En Beziers CHerault) se lia operado con 
alguna actividad, pero • solo en vinos del 
Rosellon, B i t erro i s y de E s p a ñ a . Estas últi-
mas clase* se han detallado de 39 á 40 
francos hectolitro. 
En el H a v r e rigieron el dia í a del cor-
riente mea los siguientf-s precios: vinos 
tintos de España, de 42 á 53 francos hec 
tólitro; id . de Portugal, de 45 á 54. 
En la Baja Borgoña y en todo el cwntro 
de Francia, especialmente ea la Turena, 
faltan por completo los pedidos, lo cual no 
es de estrañar sabiendo los malísimos cal-
dos que ha producido 1^ úl t ima vendimia. 
* 
I t a l i a . E l resultado del aforo do la últi-
ma cosecha de esta Península, ha sátifecho 
á las comarcas vinícolas, pues según deci-
mos en otro lugar la producción del pre-
sente año se eleva á cerca de 32 millones 
de hectólitros. Esta cifra ha sorprendido á 
todos, por cuanto supera los cálculos de los 
mas optimistas. La calidad es muy media-
na, pero esto no impide sean solicitados 
los nuevos caldos por muchos comisiona-
dos franceses, los cuales van ya haciendo 
considerables acopios. 
Un Liburnia la activa demanda ha pro-
vocado alzas en las diferentes clases, lo 
mismo en las superiores que en las buenas 
y bajas. 
Los vinos de Pisa se cotizan el heotólitro 
de 10 á 12 francos los 94 litros y los de 
Ponfedera de 12 á 15. Las procedencias de 
Santa Eufemia no se logran á ménos de 
42 francos hectolitro. 
En Asti se detallan los vinos de fuerte 
color á 40 francos hectólitro. 
En Turin se ha trabajado con ménos 
animación que anteriormente, pero los 
precios no han experimentado la más lige-
ra fluctuación; las primeras clases siguen 
vendiéndose de 50 á 56 francos hectólitro 
y las segundas de 44 á 48. 
Tampoco en la plaza de Génova han su-
frido variación, siendo regular la demanda. 
Lo« vinos de Seogliete se cotizan de 33 á 34 
liras hectólitro, los de Castellmaro de 35 á 
36, los do Gallipoli do 34 á 35 y los de Ñá-
peles de 22 á 34. 
En Alejandría rigen los tipos de 29 á 30 
liras hectólitro. 
En Nápoles domina desde hace unos días 
la más completa calma, lo c«al se esplica 
después de los grandes acopios que ha he-
cho el comercio. Las procedencias de Posi-
lipo, que por cierto escasean mucho, se 
pagan de 42'50 á 60 lints hectólitro; las de 
Gallipoli á 45'50 
* 
* e 
H u n g r í a . Las correspondencias de este 
país aseguran que los vinos blancos de la 
últ ima cosecha son mejor recibidos que 
otros años por el comercio extranjero, so-
bre todo por el do Francia. 
Las transacciones está» regularmente 
animadas en Budapest y otros mercado», 
cotizándose los vinos blancos que pesan de 
7 á 8 grados, de 18 á 22 francos hectólitro. 
Los tintos de Dalmacia de 12 1|2 grados, 
se detallan de 20 á 40 francos, según la r i -
queza de color. 
Las ventas marchan bien eu todas las 
bodegas, habiéndose exportado mayores 




De Portugal tenemos muy buenas noti-
cias: El movimiento en el vecino reír > vi -
ne siendo extraordinario de^de quo : j 
la pásen te campaña. 
En las comarcas de Oporto están a la ór-
den del dia los grandes ajustes, debido á 
los incesantes pedidos que llegan de mu-
chas partes, siendo de llamar ia atención 
que con igual actividad se demandan los 
vinos blancos que los tintos de fuerte color 
y los ligeros. 
En Oporto los vinos tintos de buen color 
y de 11 á 13 grados, se cotizan de 23 á 
25.000 reís la pipa de 124 litros; los de fuer-
te color y de 13 á 15° no so logran á menos 
de 26 á 30 000 rois, los blancos de buen gus-
to y 10 grados, se detallan de 18 & 20.000 
reis. 
En todas las bodegas se notagr 
za en los nrecios ó tendencia de ab 
i-u 'A los mercados'nacionales escasean las 
operaciones por las causas que in licamos 
en la revista del miércoles último, pero así 
que terminen los balances de fin de año, se 
reanimarán las ventas. H é aquí las realiza-
das en la últ ima semana que h:m llegado 
á nuestro conocimiento. 
En Sajazarra (Rioja) se han cerrado al-
gunas cubas do vino clarete á 15 y 15'50 rs. 
©ántara. 
Los Sres. Ruiz de Velasco han pedido á 
Cuzcurrita pruebas de vinos negros sin ye-
so, por cuyas clases, muy superiores, han 
fijado dos propietarios el tipo de 18 reales 
cántara (16*4 litros). 
El '^merciante de Logroño Sr, Vall in ha 
cerrado algunos miles de cántaras en la bo-
dega de Ollauri. 
El mercado de Cihuri está muy anima-
do, pues á las importantes compras que 
viene haciendo en dicha bodega el acredi-
tado comerciante Sr. Zuricalday, tenemos 
hoy (pie agregar unas 6.000 cántaras ajus-
ta ! a» por elSr. García, de Angunciana; r i -
gen los precios de 15 á 18 reales. 
En Zarraton se han contratado dos cubas 
á 1675. 
En Oyon se han enagenado 1.000 cán-
taras á 15'50 rs. 
De Satnaniego sabemos se han vendido 
otras 2.400 á 16. 
En Lanciego se cotizan los buenos vinos 
de exportación al precio de 16 rs. 
En Labastida ha cerrado algunas cubas 
Mr. Clovis, al límite de 17'50. 
Los claretes de Hormilla dan bastante 
juego con destino á la provincia de Búrgos, 
fluctuando los precios entre 16 y 17 rs. la 
cántara. 
En Uruñuela se han tomado diferentes 
partidas, una de ellas á IQ'-bO. 
De San Vicente se han exportado cerca 
de 8.000 cántaras para Francia y las Pro-
vincias Vascongadas. 
Las expediciones de ventas anteriores si-
guen con bastante actividad en todas las 
estaciones de ia línea de Tudela á Bilbao. 
De Haro han salido unas 1.400 pipas, ha-
biéndose recibido más de otras 2.000 va-
cías, lo cual hace suponer que el comercio 
proseguirá sus operaciones en las Riojas 
con mucha más actividad que en las dos 
últ imas semanas. 
De Navarra tenemos las siguientes noti-
cias: 
En Estella consigue el cántaro de vino 
(11<77 litros) el precio de 15 rs. 
En Muniain de Navarra solo quedan 6 
cubas de viejo, por las que pretendían sus 
dueños á 16 rs. ^ 
En Tafalla reina grande animación, de-
tallándose las clases de 1881 á 14, 15 y 16 
reales., y las de la úl t ima vendintia de 12 
á 13. 
En Merentin se hacen algunas partidas 
á 16. 
De Corella nos dicen que el dia 21 del 
corriente mes adquirió un francés, residen-
te en Tudela, 6.300 cántaros á 15 rs. 
En Muniain de la Solana se cotiza á 
15*50, y en Aoiz de 11 á 11'50. 
En Aragón están por regla general muy 
encalmadas las ventas. 
Los propietarios de Tarazona sostienen 
los precios de 13 y 13*50 rs. por cántaro 
de 9,91 litros, cuyos tipos aceptó el comer-
cio en el mes anterior, cuando la demanda 
era muy activa. 
En Ccrveradela Cañada ha hecho mon-
sieur Belbeze 600 alqueces (119 litrosV 
Del Campo de Cariñena nos participan 
que Mr. Jourier, de Huesca, y Mr. Laurent, 
de París, han tomado 2.000 alqueces de 34 
á 36 pesetas. 
En Cataluña también se resienta 1 fe 
negocios de los balances de fin de año, pero 
los precios no descienden. 
Las expeliciones marchan bien. Del 
puerto do Tarragona han salido bastan 9 
vapores entro los cuales se cuentan Tele-
magut coa 4$0 bocoyes para MarseUa; fyla 
Cr i s t ina con otros 650, 22 pipas y 16 barri-
les para Ceiíe y S o f í a con 35 pipas, 25 me-
ü i • y otros envases para Liverpool. 
De Falset se extrae mucho vino para 
Reus, Barcelona y Tarra^rena, detallándose 
el tinto seco de 34 á 3 6 pesetas la carga de 
120 litros; y el dulce de igual color, do 37*50 
á40.1 
Eu la región de Levante están muy ade-
lantadas laá ventas. 
En Requena (Valencia) han cambiado ya 
de j o más de ochocientas m i l arroban, 
cotizáuuó«e los vinos regulares de 11 á 12 
reales y loii superiores de 12,50 á 13. 
En ü t i e l rigen poco más, poco m m o n , 
los mismos precios que en lí vqueua, ha-




' . 1, ;;a i i casi toda 
si: ; •• z " ' ; 1 cántaros. 
De Nove.di van ?alienüo ig&almenteim-
portantes cárgamenos para Francia, sien-
do preeioá !i)ás ireuevaioi tói de 10 á J2 
buena mtyor^ LOS VIUO¿; UÍ col • i^updai 
de IT á 18 rs. la anub:;. 
En I>«nicarló y otros yie:vadi 
provincia de Castellón dé hi Hnnk h>i 
operado con mucbo calor para Francia y 
Aniérica. E l decalitro se paga cu Ücnicurlo 
de 10 á 12 rs. 
En Andalucía la tendencia es siempre 
muy farorable para los propietarios. 
Kn la plata de"Málaga r-gen estos tipos: 
"blanco seco, <le 32 á 36 rs. la arroba; idem 
dulce de 34 á 38; do color dulce, de 36 á 41; 
clases añejas, de 50 á 500. 
En la Mancba no ba reinado la anima-
ción que en la» pasadas semanas. 
En Cindaddleal se pagan los vinos de 
1881 de 12 á 14 rs. y los nuevos de 10 á 11. 
En Tomelloso no decrece la exportación, 
vendiéndose el tinto á 10 rs. la arroba y el 
blanco de 8 á 9. 
En Castellar de Santiago ban mejorado 
los precios, rigiendo en el dia los de 10 y 
11 rg. respectiramente. 
En Argamasilla se cotiza á 10 y en Puer-
tollano á 11. 
En Moral de Calatrava se han contratado 
buen número de partidas para Madrid y 
otros pueblos á los tipos de 13 y 14 reales 
la arroba por blanco y tinto. 
Manzanares cotiza estas clases de 12,50 á 
13 y aquellas de 11 á 12. 
En Ocaña (Toledo) no ha foltado deman-
da, pues solo para Francia se han cedido 
7.000 arrobas de 12 á 1S. 
De Quintanar de la Orden nos dicen EC 
han vendido 2.500 cántaros de tinto de 11 
á 12 rs. y otros 1.600 d« blanco de 1Ü'50 
á l l . 
En Mahora (Albacete) han cambiado de 
mano algunas partidas sobre la base de 
10 rs. la arroba. 
De Castilla la Vieja podemos registrar 
los siguientes precios y operaciones. 
En Cabreros (Avila) os buena la extrac-
ción, detallándose el cántaro de 15 á 16. 
En Villamañan y otras bodegas de la 
provincia de León ha provocado otrar alza 
la activa demanda; en aquel mercado se 
cotiza á 16 rs. 
De Toro (Zamora) han salido unos 8.000 
cántaros, de 19 á 23. 
En Moraleja del Vino y Corrales han de 
crecido notablemente los pedidos, pagándo-
se el cántaro á 18 y 16 rs. respectivamente. 
Morales vende de 14 á 15 y Zamora de 
14 á 16. 
En La Seca (Valladolid), se han enage-
nado 1.200 cántaro?; los vinos añejos se 
demandan de 18 á 2-1 rs., y los del año de 
15 á 17. 
En Tudela de Duero se han encalmado 
las transacciones, pagándose ol tinto á 16 
reales cántaro, y el blanco á 14. 
En Baltanas (Falencia) se detalla á 15. 
Por últimto: En los partidos de Roa y 
Aranda de Duero (Búrgos), se ha trabajado 
con alguna animación, oscilando los pre-
cios entre 12 y 15^0 rs. según la clase y 
bodega.—Z. 
B A N C O H I P O T E C A R I O 
D E E S P A Ñ A . 
Cédulas hipotecarias. 
En representación de los préstamos an-
tes realizados, el B A N C O emite Cédulas 
hipotecarias. 
Estos títulos, de un capital nominal de 
j ' o o pesetas, devengan un interés de 5 por 
1 0 0 anual, y tienen la garantía especial de 
todas las fincas hipotecadas y la subsidia-
ria del capital del BANCO, 
Los que deseen adquirir dichas Cédu-
las podrán dirigirse en Madrid directa-
•mente á las Oficinas del Establecimiento, 
ó por msdio de Agento de Bolsa, y en 
provincias á los comisionados del mismo-
C O R R E S P O N D E N C I A M E R C A N T I L 
Sr, Director de la CF.ÓJ.'ICA DE VINOS Y 
CEREALES, 
M C N I A N I (Navarra) 24 de Diciembre de 18J2. 
L a exportacioa de vinos se resiento en esta 
tempo^ Ia de alguna flojedad, ocasionando si 
no la baja en los precios de cot izac ión cuando 
m é n o s a lgún deealiento entre los productores. 
E l estado de loe mercados franceses pronto 
ha repercutido en estas comarcas, sustituyendo 
la atonía á la fiebre de negocios. 
Que esto no durará es evidente, por euanto 
afi?» actual puede hacer competencia á la del 
año S I . 
Nuestras bodegas • n d e r r a n sed* cubas de 
ése lente vino añejo, cuyos poseedores antes 
aferrfedbs al t i p o de 16 reales cántaro, cederían 
:••«:•«so Loy á más m ó d i c o precio; y o : q na Ue 
justs en guardar la cosecha do tm año para 
otro corqo hacen eü.JFrancia, y Ütór.séjan uná-
; . - inejoi^es «nnó logos . 
i . H . ' iva t»tte en es tá-comarca Ocupan la 
q u i m a pavif uu l a supei'Ucie aoou^a^a a; c u l t i -
vo, y e s tán evaieftidos en una t o ro« ra p.-rte de 
la r i q a e z í totai sa han m o s t r a d o r e m i o : o cu 
dar fruto. 
Nadie p a r a miwiites en k»S crací^ntes progre-
sos de la filoxera, á j t f c g í l f por l o s trabajos de 
preparación que en grande escala so están prac-
ticando con destino á v iñas en cuantos paisea 
ho visitado. 
Tenemos unos sembrados e s p l é n d i d o s que 
amenazan malograrse por exceso de lozanía , 
— F . C. y A . 
vor de Raimundo B i n o , por la cantidad de 
! 48.200 reales; todav ía faltan otros remates, pe-
i ro creo quedará dicho ramo en manos del indi-
i cado rematante. 
L 0 9 campos muy buenos con motivo de las 
: ú l t i m a s humedades.—P. S. 
T O M E L L O S O (Ciudad-Real) 25-efe Diciem 
bro 
L a cosechado vino s e g ú n le tengo dicho ha 
aido muy corta en este dilatado t é r m i n o , calcu-
lándose en una mitad de 1* anterior. 
Sigue animada la exportac ión de dicho caldo 
para diferentes pueblos de E s p a ñ a y el extran-
jero, pagándose el tinto de buena clase á 10 
reales arroba; y el blanco á 8 y 9 lo superior. 
E l mercado de granos muy encalmado, e s t á n 
limitadas las transacciones á lo puramente pre-
ciso para satisfacer las necesidades del consu-
mo local, el candeal se consigue de 60 á 03 rea-
les la fanega, 7 la cebada de 36 á 37. 
L a s existencias de aguardiente do orujo son 
grandes en esta bodega. 
E n esta comarca, como en casi todas las de 
España , ha nevado mucho y llovido m á s , por 
cuya razón ha terminado la siembra de las ce-
badas y avenas; los labradores muy coatentos, 
y m á x i m e al ver que la temperatura es benigna, 
pues hace ya m á s de dos semanas que no ha 
helado.—Mercedes Ortiz y Cañas. 
L A S E C A (Valladolid) 23 de Diciembre. . 
L o s vinos de esta acreditada bodega llaman 
la a t enc ión por su excelente calidad de los mu-
chos compradores que nos visitan. 
L a expor tac ión cont inúa regularmente ani-
mada á pesar de hallarnos en la época en que 
el comercio suele suspender sus negocios para 
dedicarse á los balances do fin de año como 
usted advert ía muy oportunamente en su últ i -
ma revista. 
Los vinos viejos, de cuyas clases quedan ya 
muy pocas existencias, se detallan de 18 á 24 
reales el cántaro con marcada tendencia de 
alza. 
L o s caldos nuevos se cotizan de 15 á 17 rea-
l e s — V . R . y G , 
C A S T E L L A R D E S A N T I A G O (Ciudad-Real) 
23 de Diciembre. 
Desde mi ú l t ima ha habido un cambio muy 
notable en el tiempo á faTor de la agricultura; 
desde el 9 de este mes, en que a m a n e c i ó con 
una copiosa nevada que duró todo el dia , no 
ha cesado de caer unas veces agua otras nieve, 
que han saturado las tierras de humedad y 
p u é s t o l a s on condiciones do que nazca todo lo 
sembrado y que se pueda acabar de sembrar lo 
que faltaba, h a b i é n d o s e experimentado en todo 
este tiempo una temperatura muy benigna. 
L o s precios de los vinos de esta cosecha han 
mejorado, v e n d i é n d o s e les blancos á 10 y 11 
reales arroba de 16 litros, y loa tintos á l l rea-
les. Por el contrario los de los granos han ex-
perimentado alguna baja, c o t i z á n d o s e hoy la 
fanega á 02 reales. 
Si el tiempo mejora se dará principio á la re-
co lecc ión de la aceituna, que aunque es corta ¡a 
cosecha s« halla ya negra y en completo estado 
f de madurez. E l precio de la arroba de aceite es 
de 37 reales-—G. M . M . 
C O R E L L A (Navarra) 24 de Diciembre. • 
Tengo el gusto de participarle que el dia 21 
del corriente mes ajusto un comerciante fran-
cés que reside ca Tadela, u n » buena partida de 
vino de 15 reales el cántaro de M'75 litros. S in 
embargo, desdo hace veinte dias la demanda ha 
decrecido y se muestran a lgún tanto r e t r a í d o s 
los comerciantes que tan animados se presen-
taban no ha mucho. 
E l garapito, como dicen en esta provincia, y 
la correduría como llaman en la Rio ja , ha que-
dado en esta bodega en la ú l t ima subasta á fa-
V: L L A M A B A N (León) 23 de Diciembre. 
: . ' i , i-ecuencia del temporal de nieves y l lu-
vias, cu !as dos ú l t i m a s semanas no ha habido 
mercado. E l de hoy ha estado regularmente 
concurrido, s in notarse en los precios altera-
; cion digna de tomarse en cuenta, como puede 
i observarse en la siguiente nota trigo de 45 á 48 
i re^es la fanega; centeno de 33 á 34; titos de 34 
á ihibiasde 60 á 63. 
i L a s ventas de vinos e s tán animadas en esta 
! bodega y en todos los d e m á s pueblos de esta 
! provincia que producen tan codicioso caldo: 
i aqu: se cotiza á 16 reales la cántara con tenden-
1 cia á subir m á s . — M . A. 
B A . L T A N A S (Palencia) 24 de Diciembre. 
D e s p u é s do las beneficiosas lluvias y uievee 
han sucedido nieblas suaves. 
E l campo bueno. 
L o s precios del mercado son los siguientes: 
Trigo blanquillo á 50 reales fanega; idem ro-
jo á 48; idem c o m ú n á 46; centeno á 33; cebada 
á 84; alubias á 72; avena á 22; garbanzos supe-
riores á 120; idem regulares á 110; idem media-
nos á 80; habas á 40; guisantes á 87. 
Patatas á 4'50 reales arroba. 
L í q u i d o s , — V i n o tinto á 15 reales cántaro; 
vinagro á 11; aguardiente anisado á 24; idem 
sin anisar a 21.—R. Z. 
T A F A L L A (Navarra) 23 de Diciembre. 
Desde hace a lgún tiempo vienen siendo mny 
solicitados los vinos de la cosecha de 1881, ex-
por tándose todas las semanas fuertes partidas 
á los precios de 14, 15 y 16 reales el cántaro de 
l l t77 litros. 
L a ú l t ima vendimia ha sido muy corta y los 
nuevos caldos han principiado á venderse de 
12 á 13 reales. 
L a producc ión de aceite puede decirae es 
nula en toda esta comarca, efecto de la perti-
naz sequía . 
L o s sembrados parece quieren compensar al 
labrador de las graves p é r d i d a s que sufr ió el 
ú l t i m o Agosto, pues no pueden estar y a m á s 
hermosos y lozanos. He o ído decir á algunos 
ancianos de este pueblo, que muy pocas veces 
los han visto tan magníf icos; as í es que so con-
fia en una abundante producc ión de granos. A 
las lluvias re debe el favorable cambio que se 
ha operado en nuestra campaña . 
Se es tán haciendo hondalanes, p l a n t í o s de 
v i ñ e d o s , en cuyo trabajo se emplean ahora los 
braceros, ganando 8 y 9 reales diarios.—A. I , 
P O Z A L D E Z (Valladolid 23 de Diciembre. 
Vinos blancos.—La ex tracc ión en la aemana 
asaiende á 1,000 cántaros , cuyos precios fueron 
de 18 á 26 rs, uno. 
Idem tintoa.—Se Jha efectuado la venta de 
100 cántaras de 18 á 20 rs. una. 
Trigo c o m ú n do 48 á 50 reales fanega; cente-
no de 33 á 34; cebada de 32 á 33; algarrobas de 
36 á 37; garbanzos superiores á 130; idem re-
gulares á 116; idem medianos á 90; guisantes 
de 85 á 37; harina de pr imer» á 2 1 rs. arroba; 
idem de segunda á 20; idem de tercera á 18. 
Patatas de 4 á 6 rs. arroba. 
L í q u i d o s . — A c e i t e á 68 reales cántaro; vino 
blanco nuevo de 18 á 20; idem idem a ñ e j o de 
22 á 25; idem tinto nuevo de 18 á 20; vinagre 
blanco de 14 á 16; aguardiente aniaado de 82 á 
34; idem sin anisar de 22 á 2 8 . — E l corres-
ponsal. 
T O R D E S I L L A S (Valladolid) 22 de Noviem-
bre. 
E l mercado de ayer a n i m a d í s i m o por las gen-
tes que vienen á hacer sus compras para Noche-
buena; veinte carros de peras y manzanas se 
han vendido hoy á 18 rs. 
Trigo á 51 rs. fanega; centeno á 32; cebada 
á 31; algarrobas á 89; guisantes á 40. 
Patatas á 4'50 ra. arroba. 
Li'quidos.—Vino blanco á 20 rs. cántaro; idem 
tinto á 17: vinagre á 15; aguardiente anisado 
á 35. 
Ganados.—Bueyes de labor á 1.700 rs. cabeza; 
novillos de tres a ñ o s á 2.100; añojos y añojaa 
á 560; vacas cotrales á 800.—A. H . 
D A I M I E L (Ciudad-Real) 22 de Diciembre. 
Ddsde el dia 4 han comenzado las aguas á 
favorecernos y e l campo todo e s t á naciendo 
presentando un excelente cariz. 
E n el mercado hay muchas existencias pero 
hay pocos compradores. 
Trigo á 63 rs. fanega; id. hembrilla á 56; idem 
candeal á 62; id. blanquillo á 58; id. rojo á 60; 
maíz á 44; centeno á 44; cebada á 32; alubias"á 
17; avena á 28; garbanzos superiores 160, á 
idem regulares á 110; id. medianos á 80; muelas 
á 46; harina de primera á 22 rs. arroba; id. de 
segunda á 20. 
Patatas a 4 rs. arroba. 
L í q u i d o s . — A c e i t e á 35 rs. cántaro; vino blan-
co á 10; id. .tinto á 12; vinagre á 9; aguardiente 
anisado á 32, 
Ganados.—Cerdos al destete á 00 rs. uno; 
id. de seis meses á 120; id. de un a ñ o á 200; 
id. de a ñ o y medio á 50 rs. arroba; ovejas á 90; 
id. emparejadas á 70.—M. A . 
Fábrica de abonos artificiales 
de los Srts . Ferrando y Compañía, estable-
cida en Calahorra (Rioja), bajo la d irecc ión 
de J . Muñoz d d Castillo, catedrát ico de la 
Facultad de ciencias de Zaragoza. 
Abonos para la pr«Bonte e s tac ión para ce-
reales. 
Oso-guano concentrado de c o m p o s i c i ó n quí-
mica garantizada, propio para obtener gran-
des rendimientos, á 04 rs. quintal de 46 kilos. 
Oso-guano ordinario, do c o m p o s i c i ó n ade-
cuada al cultivo más general, á 40 rs. quintal. 
O$o-guano incompleto destinado á mejorar 
los e s t i é rco l e s , á 25 rs. quintal. 
Para v i ñ a s , olivos y árbo les en general, abo-
no especial de riqueza extraordinaria y com-
p o s i c i ó n q u í m i c a garantizada, á 64 rs. quintal 
L o s precios son libres de embalaje en la es-
tac ión de Calahorra. 
E l é x i t o asombroso obtenido con los abonos 
que anunciamos escusa toda r e c o m e n d a c i ó n 
de los mismos. 
Se remiten gratis prospectos á cuantos loa 
piden. 
AVISO Á LOS COSECHEROS 
Y E X P O R T A D O R E S D E V I N O S 
J o a q u í n Conde T e r á n , de Santander, tiene 
siempre de venta Bocoyes vac ío s de Esp ír i tus 
de Berl ín , id. de Cuba, pipas catalanas de todas 
clases, á precios arreglados. 
AVISO A LOS NE&OCMTES Y PROPIETMIOS 
D E V I N O S . 
D. F . Mazióres , fabricante de cubas y tinas 
en Burdeos, h a instalado una sucursal de su fá-
brica en esta ciudad, obligado á olio por los nu-
merosos pedidos que recibe cada dia de E s p a ñ a 
y con el solo objeto de dar mejor cumplimiento 
á ellos. 
L a fama que h a adquirido en las regiones v i -
n í co la s de E s p a ñ a , á pesar del poco tiempo que 
las sirve, la perfecc ión á que ha llegado en su 
fabricación y que le h a valido una medalla de 
plata en la E x p o s i c i ó n Universal de París de 
1878, lo recomienda eficazmente. 
Ejecuta con la mayor rapidez los trabajos m á s 
importantes que se le confien: encargándose de 
construir y colocar sus cubas y tinas de todas 
cabidas. 
F . Maziéres .—-Bn Burdeos, R. M a n d r ó n . — E n 
S a n Sebastian, Cuber ía de Atocha. 
N O T A . — E l Sr. Maz iéres previene que tiene 
en sus talleres y siempre dispuestas á ser en 
tregadas en seguida tinas de 600, 500, 400, 210 
250, 180 y U O h e c t ó l i t r o s . 
Igualmente tiene siempre á d i spos ic ión de 
los s e ñ o r e s negociantes y propietarios, madera 
de roble del Norte, primera clase, para cubas y 
tinas de todas cabidas. 
Por m á s pormenores, dirigirse al Sr. Maeié-
res en Burdeos, rué M a n d r ó n . 
E X P O R T A C I O N D E V I N O S 
C O M I S I O N Y R E P R E S E N T A C I O N 
B. García.—Valladolid. 
E s t a casa se encarga de toda clase de comi-
siones y representaciones, y con preferencia á 
la venta de cuantos art ículos se la consignen 
por los fabricantes de aguardientes, cervezas, 
buj ías y otras industrias, siempre que sus mar-
cas e s t é n acreditadas, ya en E s p a ñ a , ya en el 
extranjero. 
L a e c o n o m í a , la actividad y una modesta co-
m i s i ó n , harán quo mis favorecedores queden 
satisfechos en cualquier ensayo que pretendan 
hacer. 
L a c o m b i n a c i ó n con agentes de puertos ma-
r í t imos y corresponsales en todas partes, es de 
esperar contribuya al buen é x i t o que se pro-
pone, B . Garc ía ,—Val lado l id . 
E U G E N E POUSIN Y COMPAÑÍA 
24, RUE CAMBROÜ, PARIS. 
Almacenes en Bercy y Burdeos. 
Venta en c o m i s i ó n de los vinos de E s p a ñ a . 
R e a l i z a c i ó n á la llegada. 
Adelanto de los 8 [4 del valor al recibir el 
ta lón. 
Madrid.—Imp. de B . Alegre, Lagasca^ lT . 
C R O N I i 
DIAMANTE DEL YINIGULTOE 
ESCrCLA DE V m F I C A d O X Y A A K i A S iííDIJSTRlAS 
2.;* jedicion corregidR y mejorada 
P O R J O S É LOPEZ Y C A M U Ñ A S 
iífeta mtrwi, prec ios» y grtn obrn. con 632 p á f i n n s , lámina» r jrnbadot , 
comprende ia plantí ic ioa y CUIÍÍT» de la r id , fabricación, mejor» y a d n l t e r a -
eion de vinos natnralcg y artifu-isl»!». apnardientes, licores. p » « « » . T i n s j r f s , 
e e r T e » » » , g a s s o s a a y r e f r e s c o » b^iadoa, pneat» al alcance de todot; medida y 
aforaje de v a s i j a s , tonc i - s , rnbs . t , «-alderas de j a b ó n , linajonea y tinaja» p a r » 
aceite y vino en cneetns » i n s t » d a a . L a cocbnr» d» loa m o s t o a , ©nfermedadaa 
de lo» vinos y demáa b r t i d a » , »n mejora y enrac io» prActic», r » n f o r m » loa 
áJtimcñs adelantos. £ » nm verdadero maestro práet ico en casa, y lo mejor da 
«nanto h a v i s to l a loa públ ica p o r s n campetenta y conocido autor. Ea naea-
aario t loa ajrricnltorea, a! comercio; mny precia» á loa a^rinaenaoraa, perito a 
y taaadores, empleadoa de conanrao», pnerlaa y adnanaa, é indi»pen»ab • á 
loa riticnltoree, coaecheroa de vino», • g o a r d i e n t e » y d e m á a bebidas, y -
aeaidad y provecho á loa qn» aspiran á maestro da bodega, director i 
a», y necesiten de eataa á otr»» indnatria» par» vivir y teng*n? i ara; 
y a e a b » de ponerse á la vent» en la adminiatracion de s t e ? » y L i -
bra-ios de los señorea Cuesta, calle de Carretas, n ú m . 9; D . F e m a n a , Carre-
r a d< San Gerónimo, núm. 3; D . Eduardo MartintM, Principe, 25; Antoniode San 
Mart in , Puerta M Sol, n**m. 6 y Carretns, 39; Miguel Guijarro,Preciados, o, 
Francisco Iravedra, Arenal, 6, Madrid, y en cas» da an autor, provincia de 
Ciudad-Real, Ferro-carril , 8, en MiariHAaas, »1 precio da 12 ptas. y 50 cta., 
que es barat í s ima, relativamenta á »u importancia, porque encierra mucha 
novedad, e c o n o m í a y e n s e f i a n a a . — T a m b i é n veadan al Calendaric Vinicola 
Filoxerico p a r a 1883, á 30 c é n t i m o s . 
N O T A . Si á su autor, an vea de dinero ó letra de f á c i l cobro, le remiten 
sallo» de correo», en este caso deben mandar 62 rs. en sellos, y »i l a obra ha 
d© ir •ertificada, m a n d a r á n a d e m á s 2 r s . y ee les remit irá á vuelta de c o r r e o . 
E 
CAFE NERVINO MEDICINAL 
Maravil loso secreta á r a b e , exclusivo del I>r Morales 
Cura infaliblemente los padecimientos de la cabeza, 
incluso la jaqueca; los males del e s t ó m a g o , del vientre, 
los nerviosos y los de la infancia en general.—Se ven-
de á 12 y 20 r». caja para 20 y 40 tazas, en las principa-
les farmacias de Madrid y provincias .—En Zaragoza 
farmacia de M . Benedicto. 
D r . Morales.—Carretas, 39, pra l .—Madrid . 
Transporte económico de yinos á Francia. 
L a Sociedad de Fomento del Puerto de Pasages, continua en sus laudables 
y constantes deseos de proporcionar al comercio las mayores ventajas y co-
modidad en los transportes de mercancía»; acaba de establecer un servicio 
combinado entre los ferro-carriles de E s p a ñ a y la Societe Rouennaise de Trans-
por t s á m p e u r para la conducc ión de vinos á Paris , por aquel puerto, bajo 
una tarifa sumamente e c o n ó m i c a . f 
H é aquí los precios: 
T A R I F A 1.a 
E X T K I L I S ESTACIONES SIGUIENTES Y PARIS 
por 1.000 kilogramos de vino hasta Paris . 
MOJA 
PESETAS 
E s t a c i ó n de Haro á Paria 51,60 
de Briones á id 61,50 
de Cenicero á i d . . . . 51,50 
de Logroño á id 62,50 
de Calahorra á i d . . . 66 
de Alfaro á id 56 
de Castejon á id 66 
XAVABÜA 
> de Pamplona á i d . . . 61,50 
> de Campanas á j d . . . 51,50 
E l transporte de las pipas vac ías , con esta c o m b i n a c i ó n , se hace á tipos 
sumamente reducidos, pues solo cuesta el porte de cada una desde Par is á 
Tudela, Tafalla, Campanas, Pamplona, Castejon, Alfaro, Calahorra y á Haro, 
8 pesetas; á Zaragoza, Cenicero y á Briones, 8,50; á Logroño , Huesca y Bur-
gos, 9; á Lérida y Valliulolid, 10, 'á Medina 11 y á Madrid 13. 
L a segunda tarifa que corresponde á las expediciones desde la e s t a c i ó n de 
Pasajes á Paris, fija el precio de 34 pesetas por cada 1.000 k i l ógramos de pi-
pas llenas de vino, con almacenamiento, y de 33 sin él . 
L a devo luc ión de las pipas vacias por esta tarifa fija el precio (le 6,25 pese-
as por cada una. » 
Es tac ión de Tafalla á P a r i s . . 63,50 
» de Tudela á id 56,50 
ARAGON 
» de Zaragoza á i d . . . . 57,58 
» de Huesca á id 61 
» de Lér ida á id 62 
CASTILLA 
y de Burgos á id 56,50 
> de Valladolid á i d . . 56,60 
> de Medina á id 56,60 
> de Madrid á id 67 
^ & l a 
ENFERMEDADES (kl ESTOMAGO 
Sutritto. Cutraigin, Diamts. f taltw, PmdecM del; 
EiUotff» | liMBioin gaurtkt fe l u ñ u digettiru. 
nWíVfiwív™ CÜBACIOHCERTA; 
tomando despina « 
da cada comida el 
{ J p Q & a i x i a . ' V e g e t a l ) 
PABIS, Testa po» iayor : TIOUXTTI-KBBD 
163 T 165, CALLE D8 <Uürr-A*T0IK8 
ID © p ó s i t o o n t o d a s l a s S t o r c a s i c i a s 
CONSERVACION Y MEJORA DE LOS VINOS. 
L a experiencia demuestra todos los años la necesidad do ¡janadir 
a Jos vinos unos 35 gramos por hectólitro del ENOSOTERO, para 
evitar la acidez v demás alteraciones que experimentan expontánea-
mente ó á consecuencia de las mezclas.—El E X O S ü T E R O . además 
de conservar los vinos, facilita su clarificación y loslnejora notable 
mente, de aquí el gran consumo que se hace en todos los países vi-
nícolas. 
^ D e s p u é s de la primera fermentación puede emplearse en todo 
tiempo. 
Depoeitarios en España: Sres. Alomar v Üriach, Moneada, 20, 
B A E C E L O N A . 
Para facilitar su adquisición á los señores vinicultores, se vende 




Gran éxito en París ¡mm vt FÍ 
P O L V O C£ AHROZ Uf>K\Si P?ÍPál!aK) Cfü « I S M í 
I H Y W B L E f ADHEfíENTE 
Di AL CrTTI5 FSWCTTfcA. Y TSASFASaiieU. 
l a w t í i * C H A R L S S F A Y , 9. di U Psix, PARÍS ¡ 
• • m: !•( '..•r.%.t-m. ?í»'w&«riS3, ?i l ' ty»f^ j üemm tt^um 'ir 
L I Q U I D O j N Ü T R I T I J O 
K L MAS 1U11ATO Y EFICAZ 
Sin igual pera loe STiíioo 
CURACION SCGURA 
de l a A n e m i a , G l o r o e i s , « t o . 
F 
H - A .13 r v x -¿L ' . T I C O 
o* >K Om»a medical 
ENCADa»E J 
CurvcsM immeáia ta ds el A S M A , 
MOFOCACION, etc. 
•L MAS BARATO T CF1CAS 
e e l e E a , Tiaonta FuiTer 
¿¿1 Ijtjjel . 
ESCAUSSE « WfiÉilE, 57. m M n t o i r t . 57 - n m 
rsiMoi 
OIPTERU 
0LUCI0N TROUETTE-PERRET á la PAPAINA 
10S. r a e SalntorAntoine, T A X t B , J en todn Ui ^oenai Fanvdaa 6a Bi 
Reglas para «bfmer /^s vmp» ordi-
narios de buenas eendiet9nes.-—T.euk 
obrit» recientemetite» piibiiead* por 
el Doctor «n Ciencias D. Jof* M. 
Martinea Añibarro RÍTÍB. dire-.-lor f«-
c u l t A t i r o de diferentr» e x p i o í a c i o u e i 
industriales, centien© breve» T senci-
llas instrneciones puesta» si alcance 
de toda clase de persKjnns. psra ii^gar 
á conseguir en los vinos ei debido co-
lor, aroma, riquesa alcohól ica, ere , en 
vista de l e í preceptos de ¡a eienria, <l9 
los adelantos m á s recién!»-; r del es-
tado actual del comercio da yinos. 
Puntos de venia: Córdoba y Coui-
pafiía, Puerta del So!. 14.—Madrid. 
E n las priucipal^s l ibrerías <ie Etpa-
flay en casa de su autor, Lain-Calvo, 
20, Burgos ó Conde-Duqm'. 10 M a d r i d . 
Precio nna pefietsi en toda Espaí la . 
AN E S T A i l t C I W l E N T O D E AfiBORÍ CU T ü RA 
E N L O S C A M P O S E L I S E O S D E L S R I D A . 
Propietario: Don Franciaco V i d * l y Codiisa.. 
rr»p¡etario-¿ir»ct»r 9. Jaaa Casemoe?». 
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ARTICri .OS DE TOPAS CIASES PARA 
Cosecheros de vinos, toneleros 
Y B O D E G A S 
M á q u i n a s pjwa embotel lar , l i m p i a r j 
capsular botellas. 
Bombas p a r » t^aFO^ar vinos.—Fue-
lles á bomba, etc., etc. 
k C A S A I I . K E H R I C 
3 3 X J 2 F S . Z 3 I s : O S » (Frnncia). 
4 5 — C A L L E XOTKE-DA3ÍE—45 
NOTA.—El prospecto penefál do la 
C a s a se manda á toda persona que se 
sirva pedirlo. 
A b n n d a n t » T T»ri*do sortido do* 4rbo!e» frutales, de >asoo y de adorno. 
í»p»cÍB:,i<l»<iea de varia» comarcas do Eopañ» v d»l extranjoro. 
Magnífica eoloecioa do Cedros, Pinos, Abeto», Araneaniaa j otra» coniferas. 
Magnolia», Camo'.ias, Azaleas, Rbododendron» , Dráeonaa, Fi»ua y toda oíase 
d» planta» do jardiaoría. 
Trointa variedides de Euoaliptus. propio» para diforenlea «lasos do torrónos 
y climas. 
Cincuenta y sois variedades do l i o s a s , l a s m á s » u p o r i o r M oouocidas 
Vides di» castas s n p e r i o r s » del p a í s , en g r a n d e » c a n t i d a d e s . 
IdOáa amOríeanas, r e a i s í e a t e s ü J a filoxera 
P E E C l O j T K C O Ñ O M I C O S . 
Transporte en t a r i f a Zipecicl vara toJas las lineas férreas i e E s p a ñ a . 
S E V E N D E 
en todas las Perfurntrias 
y Psluquariu. 
T R E I N T A AÑOS do «alto 
oonrtanta permiten »Orinar y ga-
rantir an resaludo infüibk |Kir «1 
empleo de el A O V A •flX'fclWl 
progresiT* ó ÍDSUDUQM qae deruelre 
i loi Cabellei blancoe 7 á la Barba 
su color primiitTo, dándoles nsi 
finara 7 brillo inc*mparable«iia pre-
parad'» BI tarado. 
Emilio SALLAS Hijo, Secasor 
Quimito-Ptrn/mitti 
Casa fundada en. 1850 
Rui DB TURBIOO, /3. PARÍS 
DEPOSITO GENES AL I)E MÁQUINAS AGRICOLAS 
americana?, francesas, alemanas y de Bélgica. 
DE Agustín l 
Acera de Rsooletos, 6, 
í ^ y r i e s 
Segadoras y G r i t á f a 8 á d o r a 8 do W a l t e r A . "Wood. Su fama es universal y 
nos dispensa do todo elogio. J.as hay desdtí 3.000 á 3.500 reales las primeras, 
y 2.600 y 2.800 las segaadas. 
T A "P'PTISr A célebre aventa-
J - l ü I b i - l l i 1 J ± dora y veldado-
ra, primer premio en la e x p o s i c i ó n 
de Valladolid de 1880. H a y otras va-
rias clases desde 320 reales á 1.800. 
Bombas >Toel para trasiegos de to-
da clase de l íquidos , riegos, incen-
dio, etc., etc. 150 medallas, primer 
premio en todas las exposiciones, in-
clnso en la Universal de París , y Re-
gional de Valladolid de 1880, y de 
otros fabricantes.—Hay ridemás otra» clases superiores y especiales para 
pozos etc. 
Arados IfoTrard los mejores conocidos para v i ñ e d o y toda clase de labor. 
Prensa* SáMilleí para vinos y aceites, sistema universal de palanca m ú l -
tiple, primer premio en todas las exposiciones, incluso en la Universal de 
Par ís y Rp^ionsl de Valladolid de 1880, 350 medallas. 
Fratrnas p o r t á t i l e s , sencillas y corapletas para casas do labor y talleres; 
ocupan ROJO un mrtro superficial y so fuelle es de gran potencia. 
F i l t r o s Tftloz de Mesot y cornpúüia , clarifican i n s t a n t á n e a m e n t e toda clase 
de l íquidos por turbios que sean, así que las beces del vino, conservando á 
és te todas las buenas cualidades del que ha salido claro de la vasija. 
Malacates. / 
lUolinos h a r i n e r o » movidos por cabal ler ía ó vapor. 
Cascadores y aplastadores de pienso movidos ó mano y con cabal lería ó 
vr por. 
T r i l l n d c r n s movidas á mano y con cabal ler ía ó Vapor. 
K a s t r a s y dos írrnnadorns . 
Aventadoras y acribadoras de cereales, etc., para era y panera, desde 320 
realca en adelante. 
T i j e r a s de podar de todos t a m a ñ o s , desde 4 hasta 60 rs. 
M á q u i n a s de vapor. 
B á s e n l a s , pesas j medidas contrastadas del sistema decimal. 
Calderas de vapor nuevas y de ocas ión . 
Alambique Sal ieron para determinar con exactitud la fuerza a lcohól ica de 
los vinos, aguardientes y licores. 
H a y a d e m á s un sin fin de otros art ículos que seria prolijo enumerar. 
Sin aumento de los precios de fábrica se manda traer cualquier m á q u i n a 
que se pida si no estuvieep en nste depós i to . 
Tíáqti inas Yin íoo las é industriales 
Moratona. SeM Baconsycoinr 
Director M. Burean. 
C'ALl.K DE LA. PBIJÍCESA, 55. 
Barce lona 
Bombas Fabeur, sin rival para 
el trasiego do vinos por su solidez 
ty resultados. 
F i l t r o s para vinos con mangas 
¡de tejido especial, privilegiado sis-
I tema Mirepoix. 
_ Mangas especiales para vinos 
• ' , ! ¿£ l i^£ lblancos y aguardientes. 
M á q u i n a s y bombas de vapor 
de varios sistemas, para riegos y abasto de poblaciones. 
Bombas de rosario para riegop, fuentes públ i cas , cafés y otros estableci-
mientos especiales; para familias y para grandes profundidades. 
Prensas y estrujadoras para uvas con separador del escobajo y sin él . 
E b u l l i o m é t r o s y otros diversos iw.sirumentos de vinos. 
Instaluciones de toda clase de m quinaria. Molinos con muelas de L a Fer-
e y otros.—íe remitcm catálogos y presupuestos. 
